نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران 
جلد ّ. شماره 4. مهر - آبان 1399 ص. 394 -383 


رک 


۲ 0 0۵۴8۵۵6 ۳۵۵0 صونصرهر] 
اوصرسمل ملتهععع] 
ت_ 383-4 0۰ ,2020 ۱0۲ )66 و4 ,0 و16 ۲۷۵۲۰ 


مقاله علمی -پژوهشی 
ارزیابی ویژگی‌های میکروبی. شیمیایی و حسی گوشت گوسفندی پوشش‌دهی شده با موسیلاژ 
اجک دز کیت ,با بای وهان خوت آفایشن ملاسان دبای شتا 


۲ نب ۳ ۳ 1 2 
بهروز علیزاده بهبهانی" - فخری شهیدی 


تاریخ دریافت: 1309/0۳/22 
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چکیده 


درانن پژوهش: موسیلا از دانه‌های کامل فرتخیشک با انشفاده از آب گرم استضراج شد پوششن. خنذمیگروبی مونیلاژ دانه فزتخمشنک خمراه با غلظتاهای 
صفر» 1/5۰1 و 2 درصد اسانس زنیان تولید شد. آزمون‌های میکروبی (شمارش کلی» شمارش باکتری‌های سرمادوست» شمارش کلی قارچ‌ها (کپک و مخمر)ء 
اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس)» برخی از آزمون‌های شیمیایی (عدد پراکسید و آ0۳) و ارزیابی حسی (رنگ, بو و پذیرش کلی) برای نمونه‌های گوشت 
گوسفندی نگهداری شده در دمای یخچال (4 درجه سانتی گراد) در روزهای صفرء6.3 و9 انجام پذیرفت. براساس آزمون‌های میکروبیولوژی زمان ماندگاری نمونه 
پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک (فاقد اسانس) و نمونه‌های پوشش‌دهی شده حاوی غلظت‌های 1/5.1 و2 درصد اسانس زنیان نسبت به نمونه کنترل (فاقد 


پوشش و اسانس) به‌ترتیب 6۰6۰3 و6 روز افزایش یافت. نتایج نشان داد که 0۳1 نمونه‌های گوشت گوسفندی پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک و نمونه‌های 
حاوی اسانس زنیان نسبت به نمونه کنترل در طول دوره نگهداری 9 روز) کمتر بود. نتایج نشان داد که میزان عدد پراکسید در نمونه کنترل از 004 تا 97 
میلی‌اکی‌والان پراکسید در طی 9 روز نگهداری در دمای یخچال افزایش یافت. به‌طور کلی پوشش خوراکی ضدمیکروبی موسیلاژ دانه فرنجمشک حاوی اسانس 
زنیان به خوبی توانست عمر انبارمانی گوشت گوسفندی را در دمای یخچال افزایش دهد. 


واژه‌های کلیدی: پوشش خوراکی, عدد پراکسید» عمر ماندگاری» موسیلاژ 


مقدمه 

گوشت قرمز یک ترکیب مهم در رژیم غذایی به حساب می‌آید. در 
هرم غذایی» گوشت و فرآورده‌های آن همراه با سایرگروه‌های غذایی 
مانند مرغ» ماهی و تخم‌مرغ به‌عنوان منبع پروتئین در نظر گرفته 
می‌شوند. گوشت قرمز یک منبع عمده پروتئینی است که دارای ارزش 
پیولوژیکی بالایی بوده و منبع بسیار خوبی از اسیدهای چرب ضروری» 
ویتامین‌های محلول, مواد معدنی و عناصر کم مقدار است. به دلیل 
ترکیبات موجود در گوشت قرمز» می‌توان اين ماده غذایی را به‌عنوان 
یک محیط کشت ایده‌ال جهت رشد میکروارگانیسم‌ها در نظر گرفت. با 
توجه به حساسیت و فسادپذیری بالای گوشت. امروزه از روش‌های 
مختلفی جهت افزایش عمر ماندگاری این محصول با ارزش استفاده 
می‌شود. یکی از روش‌هایی که به تازگی مورد توجه پژوهشگران در 
صنعت غذا قرار گرفته است» استفاده از پوشش‌ها و فیلم‌های خوراکی 


1 استادیار گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی. دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی. 
دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان, ملائانی» ایران. 

2- استاده گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی, دانشکده کشاورزی دانشگاه فردوسی 
مشهد. مشهد ایران. 


حاوی ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی جهت ارتقا و حفظ کیفیت گوشت 
و فراورده‌های آن می‌باشد ۸122060 :2004 واه 6 هعنصهت) 
(20172 ,۵۱۰ ۶ تححطدطاحه ظ 

پوشش‌ها و فیلم‌های خوراکی حاوی ترکیبات ضدمیکروبی 
(اسانس» عصاره و...) برای افزايش عمر انبارمانی مواد غذایی بدون از 
دست دادن بازاریسندی استفاده می‌شوند. پوشش‌های خوراکی 
ضدمیکروبی از طریق آزادسازی تدریجی ترکیبات ضدمیکروبی آلودگی 
سطحی مواد غذایی را کاهش داده و باعث افزایش عمر نگپداری 
محصولات می‌شوند ( 6 5008060۲6 :2003 ,.۵1 ۵1 ۱08060۲۵ظ 
5 ,., پوشش‌های خوراکی, لایه‌ای یکپارچه و نازکی هستند که 
بسته‌بندی غیرخوراکی استفاده می‌شوند. بلکه عمدتاً می‌توانند به همراه 
بسته‌بندی‌های مرسوم. به بهبود کیفیت و ماندگاری محصولء کاهش 


طع ان نصعه ۵ م0 212 ٩‏ :لتمصیط) 
49 0611501 :]10 


(*-نویسنده مسئول: 
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فیزیکی» شیمیایی و میکروبی نیز کمک کنند ( ,۵1 6۶ ححتطظ 
4 امروزه پوشش‌ها و فیلم‌های خوراکی در بسیاری از موارد به‌طور 
کامل جایگزین پوشش‌های پلیمری سنتزی یا ترموپلاستیک شدهاند. 
پوشش‌ها و فیلم‌های خوراکی می‌توانند از انواع مختلفی از مواد خام 
شامل هیدروکلوئیدها (پلی‌ساکاریدها و پروتئین‌ها» چربی‌ها و 
کامپوزیت‌ها (ترکیبی ساخته شده از دو مورد قبلی) تهیه گردند. از 
کربوهیدرات‌های مورد استفاده به‌عنوان پوشش‌های خوراکی می‌توان به 
دکسترین» کیتوزان. نشاسته و مشقات سلولزه آلژینات» موسیلاژها و 
صمغ‌های گیاهی اشاره نمود (سمیعی, 1307؛ جوکی, 132). 

فرنجمُشک که به نام‌های افرنجمشک» فرنجمسک» فرنجموشک 
پلنگمشک ریحان قرنفلی و برنجمشک نیز شناخته می‌شود. گیاهی از 
تیره نعناعیان است. فرنجمشک به حالت خودرو در اکثر نواحی معتدل 
ایا از وله اوان ا شم کل اف یزان ام اه و تفای 
گلستان مازنداران» تهران و لرستان بافت می‌شود. در طب سنتی از این 
گیاه به‌عنوان بادشکن» ضدتشنج, تقویت‌کننده معده و افزایش ترشحات 
صفرا استفاده می‌شود. دانه‌های این گیاه چناچه در معرض آب گرم قرار 
بگیرند می‌توانند ایجاد موسیلاژ نموده که می‌توان از آن جهت بهبود 
گلو درد و سرماخوردگی بهره برد( 0 :2003 ,.۵ 61 ۷/۵0 
5 .۱ ») 

تاکنون هیچگونه پژوهشی در زمینه تولید پوشش خوراکی از 
موسیلاژ فرنجمشک حاوی اسانس زنیان جهت افزایش عمر ماندگاری 
گوشت گوسفندی انجام نشده است. براساس پژوهش‌های پیشین 
موسیلاژ استخراج شده از دانه فرنجمشک قابلیت تولید پوشش خوراکی 
با ویژگی‌های مطلوب را دارا می‌باشد در این پژوهش, اثر کاربرد پوشش 
خوراکی بر پایه موسیلاژ دانه فرنجمشک حاوی اسانس زنیان بر 
ویژگی‌های میکروبی» شیمیایی و حسی گوشت تازه گوسفندی در طول 
نگهداری در دمای یخچال (4 درجه سانتی‌گراد) مورد بررسی قرار 
گرفت. 


مواد و روش‌ها 

استخراج موسیلاژ از دانه فرنجمشک 

دانه‌های فرنجمشک از عطاری در شهرستان مشهد (خراسان 
رضوی) خریداری شد. جهت برطرف کردن ناخاصی‌ها (کاه» برگ و ...) 
عمل بوجاری کردن داه‌ها توسط الک آزمایشگاهی انخام شد دانهای 
تمیز و پاک شده فرنجمشک تا انجام آزمون استخراج موسیلاژ در 
کیسه‌های پلاستیکی زیپ‌دار در دمای اتاق (22 درجه سانتی‌گراد) 
نگهداری شد. جهت استخراج موسیلاژ از دانه‌های فرنجمشک از آب 
گرم (عمده‌ترین روش مورد استفاده به‌منظور استخراج پلی‌ساکاریدها 
محسوب می‌شود) استفاده گردید. شرایط استخراج موسیلاژ از دانه 
فرنجمشک شامل: دما 610 درجه سانتی‌گراد4 زمان (22 دقیقه) و 


نسبت آب به دانه 1-0) بود. 011 آب جهت استخراج موسیلاژ توسط 
سدیم هیدرو کسید و اسید هیدرو کلرید 01) مولار تنظیم شد. موسیلاژ 
اتتخراخی تیا اسشفاده از ام آکور یرجه صفحیا رکنم 
(استخراج کننده آزمایشگاهی پارس خزر, ایران) جدا گردید و پس از 
عبور از صافی, در دمای 44 درجه سانتی‌گراد به روش آون خشک شد. 
موسیلاژ استخراجی خشک شده توسظ آسیاب آزمایشگاهی پودر شده 
و از الک عبور داده شد. در نهایت موسیلاژ به‌دست آمده در شرایط 
خشک و خنک تا انجام آزمون‌هاء نگهداری شد ( ۸122060 
0 .۵1 61 تصهطدطاطهظ): 


تهیه اسانس زنیان 

مقدار لل گرم از گیاه پودر شده زنیان همراه با میلی‌لیتر آب 
مقطر به دستگاه کلونجر شیشه‌ای ساخت شرکت آداک که اساس کار 
آن تقطیر آبی است منتقل و به مدت 3 ساعت با سرعت تقطیر یک 
میلی‌لیتر در دقيقه عمل اسانس‌گیری انجام گرفت. اسانس زنیان جمع 
آوری شده در دمای 4 درجه سانتی‌گراد نگهداری شد و ات ۲ 
همکاران, 1307). 


تهیه گوشت گوسفندی» پوشش‌دهی و آزمون‌های زمان 

با رعایت شرایط بهداشتی گوشت گوسفندی خریداری شده داخل 
کیسه‌های پلاستیکی استریل حاوی یخ به آزمایشگاه میکروپیولوژی 
صنعتی دانشکده کشاورزی, دانشگاه فردوسی مشهد انتقال یافت. پس 
از انتقال به آزمایشگاه» آزمایش‌های مختلف میکروپیولوژی» شیمیایی و 
ترکیبات تشکیل دهنده روی نمونه گوشت گوسفندی انجام پذیرفت.2 
گرم از موسیلاژ استخراج شده با آب مقطر استریل به حجم 100 
میلی‌لیتر رسانیده شد و توسط همزن مغناطیسی حرارت داده و مخلوط 
گردید. اسانس زنیان استریل شده (به‌عنوان ترکیب ضدمیکروبی 
طبیعی) به محلول موسیلاژ اضافه شد (جهت حل شدن بهتر اسانس 
زنیان در محول موسیلاژ از توئین 00 درصد نیز استفاده شد). در مرحله 
بعد نمونه‌های گوشت گوسفندی با غوطه‌ورکردن در محلول موسیلاژ 
فرنجمشک به مدت یک دقیقه پوشش‌دار شدند. یک گروه نیز بدون 
پوشش و به‌عنوان گروه کنترل انتخاب شد (سمیعیء 1397). 


آزمون‌های میکروبیولوژی گوشت گوسفندی در زمان 
نگهداری در دمای یخچال 

مقدار 3 گرم نمونه گوشت گوسفندی به همراه 4 میلی‌لیتر آب 
پپتونه 61 درصد به مدت یک دقیقه هوموژن شد. سپس رقت‌های 
بعدی در لوله‌های حاوی آب پپتونه 1() درصد تهیه شد و در پلیت‌های 
هایی: بخظ کفیت اخضاصی یل لیخ افام ش فتارچی کل 


میکروارگانیسم‌های زنده (استاندارد ملی ایران» شماره 5272), شمارش 
باکتری های سرمادوست (استاندارد ملی ایران. شماره2629)» شمارش 
قارچ‌ها (استاندارد ملی ایران» شماره 4997 شمارش باکتری اشرشیا کلی 
(استاندارد ملی ایران» شماره2946), شمارش باکتری استافیل و کوکوس 
اورئوس (استاندارد ملی ایران. شماره 1 -6۳06) انجام پذیرفت. 


اندازه‌گیری تغیبرات عدد پراکسید نمونه‌های گوشت در 
زمان نکهداری در دمای بخچال 

برای این منظور. پس از استخراج چربی از نمونه‌های گوشت 
گوسفندی» حدود ل میلی‌متر مخلوط اسید استیک و کلروفرم و 005 
میلی‌متر یدور پتاسیم به آن اضافه شد و به مدت2 دقیقه همزده شد. 
0 میلی‌متر آب مقطر به آن افزوده و دوباره عمل همزدن تکرار شد. 
تشکیل حلقه بنفش با ارغوانی در قسمت بالای ظرف نشان دهنده وجود 
پراکسیده بوده. لذا در ادامه با استفاده از تیوسولفات سدیم ۲01) نرمال 
تا بی‌رنگ شدن محلول عمل تیتراسیون را انجام داده و میزان عدد 
پراکسید بر حسب میلی اکی‌والان اکسیژن در هر کیلوگرم طبق معادله 
1 محاسبه شد (2002 ,۸۵0۸), 


0 حجم مصرفی تیوسولفات « نرمالیته 


0 ۶ < عدد پراکسید 


وزن نمونه روغن 


اندازه گیری تغییرات 0۳۲ 

برای اندازه‌گیری 01 ابتدا میزان 100 گرم از نمونه‌های گوشت 
گوسفندی درون بطری حاوی 9 میلی‌لیتر آب مقطر ريخته و هوموژن 
گردید. با دستگاه مت ]0۳ در دمای اتاق اندازه‌گیری شد. میانگین 
3 بار تکرار برای هر یک از نمونه‌های گوشت گوسفندی ثبت شد 
(استاندارد ملی ایران» شماره 1)8). 


قرتجمشک-7:۱اساتس زئیان ۰*۳ 


۲ 


ارزیابی ویژگی‌های میکروبی» شیمیایی و حسی ." 3 


ارزیابی حسی 

رنگ» بو و پذیرش کلی نمونه‌های گوشت گوسفندی توسط 1 
ارزیاب آموزش دیده مورد بررسی قرار گرفت. در مورد هر یک از ویژگی - 
ها امتیاز9 به نمونه بسیار خوشایند و امتیاز 1 به نمونه بسیار ناخوشایند 
داده شد. نمونه‌ها با امتباز کمتر از به‌عنوان نمونه غیرقابل پذیرش 
تعریف شد. هنگام انجام آزمون حسی شرایط مشابه نور و دمایی برای 
تمامی ارزیاب‌ها یکسان بود (جوکیء139)؛ 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

میانگین‌های به‌دست آمده برای آنالیزهای آماری استفاده شد. 
معنی‌دار بودن نتایج آنالیز واریانس در سطح ددرصد و با مقایسه میانگین 
انحام شد. تجزیه و تحلیل داده‌ها با کمک نر‌افزار 5۳55 
(9۸لا ,معمعنط ,.عصاً 95ظ5۳ ,۷6۲5۹10818.0) انجام پذیرفت. 


نتایج و بحث 

تغییرات بار میکروبی کل گوشت گوسفندی طی زمان 
نکهداری 

کاهش کیفیت ماده غذایی در طول زمان نگهداری در اثر 
آلودگی‌های میکروبی صورت می‌گیرد. اين آلودگی‌ها می‌توانند منجر به 
فساد و مسمومیت شوند که این امر در ارتباط با برخی از مواد غذایی 
مانند گوشت قرمز (به دلیل فسادپذیری بالا) با شدت بیشتری صورت 
گرفته و علاوه بر تهدید سلامت مصرف کننده باعث ضررهای اقتصادی 
نیز می‌شود (2018 ,۵/۰ 6۶ نصحطحطاطهظ طع0هنل۸), 


۰ 


شمارش کلی 61۷6۵ 6 1,0) 


دوره نکهداری (روز) 


شکل 1 - تغییرات بار میکروبی کل نمونه‌های گوشت گوسفندی (کنترل. پوشش‌دهی شده با موسیلاژ فرنجمشکه پوشش‌دهی با موسیلا 
فرنجمشک حاوی غلظت‌های مختلف اسانس زنیان) نگهداری شده در دمای یخچال. 
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نتایج تغییرات شمارش کلی گوشت گوسفندی نگهداری شده در 
دمای 4 درجه سانتی‌گراد در طول دوره نگهداری 9 روز) در شکل 1 
نشان داده شده است. نتایج نشان داد که تعداد اولیه بار میکروبی کل 
برابر با ع/0۳171) 2/9102 بود. طبق استاندارد این میزان بار میکروبی 
شان دنه کیفیتنتایت: و قایل قیوان ترا نموه کرت کوشفننین 
می‌باشد. نتایج نشان داد در طی مدت زمان نگهداری برای نمونه‌های 
کنترل, نمونه پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک و نمونه‌های 
بش دهی له با موسااه سایش غاظه‌های تلف انباتن زیاز: 
میزان بار میکروبی کل افزایش یافت. میزان افزایش بار میکروبی کل 
در نمونه‌های حاوی غلظت‌های مختلف اسانس کم‌تر از نمونه کنترل و 
نمونه پوشش داده با موسیلاژ دانه فرنجمشک بود. نتایج نشان داد در 
روز نهم نگهداری نمونه‌های گوشت گوسفندی پوشش شده با موسیلاژ 
دانه فرنجمشک حاوی غلظت‌های مختلف اسانس زنیان که شامل: 
فرنجمشک+ 78 اسانس زنیان» فرنجمشک 78/2 اسانس زنیان و 
فرنجمشک+ 72 اسانس زنیان بو اختلاف معنی‌داری با نمونه کنترل 
دارد. بین نمونه گوشت گوسفندی پوشش داده با موسیلاژ دانه 
فرنجمشک و نمونه کنترل در روز نهم اختلاف معنی‌داری مشاهده نشد. 
اما شیب افزایش بار میکروبی کل در نمونه پوشش داده شده با 
فرنجمشک نسبت به نمونه کنترل کم‌تر بود. نتایج آنالیز آماری نشان 
داد بین نمونه کنترل با سایر تیمارها در روز سوم اختلاف معنی‌داری 
وجود ندارد. شاید بتوان دلیل عدم معنی‌دار بودن کاهش تعداد باکتری‌ها 
را به رهایش اسانس زنیان در پوشش موسیلاژ فرنجمشک دکر نمود. 
زیرا اسانس زنیان باید بتواند از پوشش فرنجمشک رها شده و بر 
میکروار گانیسم‌های موجود در سطح گوشت گوسفندی اثر بگذارد. 
پراشاینرنظز کتیسیهن نیشن السلی اسانتاروهای مکرویی مواد غذای ۶ 
حداکتر میزان مجاز بار میکروبی در گوشت گوسفندی تازه 
8 7102 می باشد (1986 ,101۷]577). میزان بار میکروبی کل 
برای نمونه‌های کنترل در روز سوم به بعد از حد مجاز استاندارد بیشتر 
بود که نشان می‌دهد حداکتر ماندگاری براساس آنالیز میکروبی 3 روز 
بود. برای نمونه‌های فرنجمشک( 78 اسانس زنیان» فرنجمشک+ 
۵ اسانس زنیان و فرنجمشک+- 72 اسانس زنیان نیز مانند 
نمونه‌های کنترل بار میکروبی کل با افزایش زمان ماندکاری افزایش 
یافت اما این افزایش با شیب کمتری بود. بیشترین ممانعت از رشد 
میکروار گانیسم‌ها در پژوهش حاضر در مورد نمونه‌هایی گوشت 
گوسفندی تحت تیمار فرنجمشک+ 7/2 اسانس زنیان بود. شمارش کلی 
میکروار گانیسم‌ها در روز9 نگهداری در تیمار فرنجمشک2/0 اسانس 
زنیان از حد مجاز بیشتر نشد. نتایج نشان داد که گوشت گوسفندی 
پوشش داده شده با موسیلاژ دانه فرنجمشک تا حدودی از رشد 


انا هصتصتم] نمزم [ 


میکروارگانیسم‌ها جلوگیری کرده به نحوی که میزان ماندگاری در اين 
تیمار3 روز بیشتر از نمونه کنترل بود. نتایج به‌دست آمده از این پژوهش 
با یاقته‌های طباطبایی یزدی و همکاران 1300 همخوانی داشت. 


تغییرات باکتری‌های سرمادوست گوشت گوسفندی طی 
زمان نگهداری 

باکتری‌های سرمادوست رایج‌ترین باکتری‌های فاسد کننده در سطح 
گوشت و فراورده‌های گوشتی در دمای یخچال هستند. نتایج مربوط به 
تغییرات باکتری‌های سرمادوست در نمونه‌های کنترل و تیمار شده در 
شکل 2 نشان داده شده است. نتایج آنالیز واریانس و مقایسه میانگین 
شمارش باکتری‌های سرمادوست نشان داد که میان تیمارهای مختلف 
اختلاف معنی‌داری (در سطح 5 درصد) وجود دارد. کم‌ترین تغییر 
باکتری‌های سرما دوست مربوط به تیمار فرنجمشک- 92 اسانس زنیان 
بود. نتایج نشان داد که اختلاف معنی‌داری در سطح 3 درصد بین 
تیمارهای مختلف (فرنجمشک+ 9 اسانس زنیان» فرنجمشک+ 9/5 
اسانس زنیان و فرنجمشکت- ۵ اسانس زنیان) وجود ندارده هرچند 
شیب افزایش تعداد باکتری‌های سرمادوست در نمونه فرنجمشک! 9۵ 
اسانس زنیان نسبت به سایر تیمارها کم‌تر بود. سودوموناس‌هاء 
میکروار گانیسم‌هایی به شدت هوازی هستند و قادر نیستند در غیاب 
اکسیژن زنده بمانند (20172 .۵1 61 تصحطحططعظ ۱۳ پوشش 
موسیلاژ فرنجمشک به‌عنوان یک ممانعت‌کننده در مقابل اکسیژن 
منجر به ممانعت از رشد سودوموناس‌ها که از مهم‌ترین باکتری‌های 
سرمادوست هستند شده است. علیزاده بهبهانی همکاران 20 نیز 
به نتایج مشابه‌ای دست یافتند. سودوموناس از طریق تولید لیباز و 
پروتتاز خارج سلولی باعث کاهش کیفیت گوشت گوسفندی می‌شوند. 
بنابراین با کاهش ورود اکسیژن به لایه‌های سطحی گوشت گوسفندی 
پوئش‌دهی شده با موسیلاژ دانه فرنجمشک رشد باکترهای 
سرمادوست تا حدود زیادی کنترل می‌شود (2008 بمنلا/۷0) 


تغییرات باکتری‌های اسرشیاکلی و استافیل وک وکوس اورئوس 
گوشت گوسفندی طی زمان نگهداری 

نتایج تغییرات باکتری‌های اشرشیاکلی و استافیل وک وکوس اورئوس 
به ترتیب در شکل 3 (۸۵ و ) نشان داده شده است. نتایج نشان داد که 
شمارش باکتری‌های اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس در طی 
مدت زمان نگهداری نمونه‌های گوشت گوسفندی در تمامی تیمارها 
افزايش یافت. اما شیب افزايش در تیمارهای حاوی اسانس زنیان نسبت 


به نمونه‌های کنترل و فاقد اسانس کم‌تر بود. مطالعات مختلف نشان 
می‌دهد که ترکیبات فنلی موجود در اسانس و پوشش‌های خوراکی 


۱۷۱۵۲۵0۵02۵ ۵۶ دمرووتصصصمن اقصمتاقصعام1 2 
(101۷]9۳) ۲۵۵05 ۲0۲ معمتامه 50۵01 


می‌تواند عاملی در جهت کنترل رشد باکتری‌های عامل فساد باشد 
(20172 ۵۱ 6 تمقطهطاطهظ طع0ه2نل۸). علیزاده بهبهانی و همکاران 
2018) پیشش ضدمیکروبی بر پایه موسیلاژ بالنگوی شیرازی حاوی 
اسانس را بر قطعات گوشت گاو مورد بررسی قرار دادند. نتایج این 
فرنجشک-۱:اسانس زنیان ۰ -* 
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پژوهشگران نشان داد که پوشش بالنگوی شیرازی حاوی اسانس 
توانست میزان شمارش باکتری‌های استافیلوکوکوس اورئوس و 
اشرشیاکلی را نسبت به نمونه کنترل کاهش دهد. نتایج این پژوهشگران 
با یافته‌های مطالعه حاضر همخوانی داشت. 


۰ 


سرماد وست ها 03۷3 :) 61,0 


دوره‌نگهداری (روز) 


شکل 2 - تغییرات باکتری‌های سرمادوست نمونه‌های گوشت گوسفندی (کنترل» پوشش‌دهی شده با موسیلاژ فرنجمشک, پوشش‌دهی با 
موسیلاژ فرنجمشک حاوی غلظت های مختلف اسانس زنیان) نگهداری شده در دمای یخچال. 


شمارش کلی قارج‌ها (کپک و مخمر) گوشت گوسفندی طی 
زمان نگهداری 

نتایج نشان داد هر چند نمونه‌های مختلف اسانس زنیان سبب 
کاهش رشد قارچ‌ها (کیک و مخمر) در روزهای مختلف نسبت به نمونه 
کنترل شده است اما این اختلاف در سطح 2 درصد معنی‌دار نبود. در 
کل نتایج شمارش قارچ‌ها در نمونه‌های گوشت گوسفندی در شکل 4 
نشان داد که تعداد کیک‌ها و مخمرها در تمامی نمونه‌هاء در پایان دوره 
نگهداری افزايش یافت و این روند افزایشی در نمونه کنترل بیشتر از 
سایر نمونه‌ها بود. نتایج نشان داد که شیب روند افزایشی در نمونه‌های 
حاوی اسانس زنیان ملایم‌تر بود. دلیل کاهش رشد قارچ‌ها در 
نمونه‌های پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک را می‌توان به دلیل 
طباطبایی یزدی و همکاران 120 نیز به نتایج مشابه‌ای دست یافتند 


تغییرات ]0۳ گوشت گوسفندی نگهداری شده در دمای 
یخچال 

نتایج تغییرات ]۳ گوشت گوسفندی نگهداری شده در دمای 4 
درجه سانتی‌گراد در طول دوره نگهداری 99 روز) در شکل 5. نشان داده 


شده است. نتایج نشان داد که تغییرات 2۴۲ در نمونه کنترل از ۷8 در 
روز اول به 69 در روز نهم افزایش یافت. در طی زمان نگهداری 0۲ 
نمونه‌های گوشت گوسفندی در تیمارهای فرنجمشک+ 74 اسانس 
زنیان» فرنجمشک 74/3 اسانس زنیان و فرنجمشک 72" اسانس 
زنیان نیز افزایش یافت. مقدار 0۳1 گوشت گوسفندی پس از کشتار 
متفاوت و تحت تاثیر عوامل مختلفی همانند سن دام جنس تغذیه و 
شرایط کشتار می‌باشد (0 ,20172 ۵1 ۶ تصحطحطاطهظ طع۵1220). در 
مدت زمان نگهداری گوشت مقدار 0۳1 تحت تاثیر تغییرات ترکیبات 
نیتروژن‌دار و فعالیت باکتری‌ها قرار می‌گیرد. در اثر استفاده باکتری‌ها از 
اسیدهای آمینه. آمونیاک تولید می‌شود که در نهایت 0۳7 افزایش 
می‌یابد. 0۳1 اولیه نمونه‌های گوشت گوسفندی برابر با۷8 بود. آنالیز 
واریانس و نتایج آماری نشان داد که 011 نمونه‌های گوشت گوسفندی 
پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک و نمونه‌های حاوی اسانس 
زنیان نسبت به نمونه کنترل در طول دوره نگهداری 9 روز) کم‌تر بود. 
پوشش موسیلاژ فرنجمشک (حاوی اسانس زنیان يا بدون اسانس) روی 
گوشت گوسفندی باعث کاهش رشد میکروارگانیسم‌ها گردیده در 
نتیجه با کاهش بار میکروبی روند تخریب بافت گوشت گوسفندی کندتر 
شد. از سویی دیگر تنفس گوشت و فعالیت میکروبی باعث تولید 
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دی‌اکسید کربن می‌شود. طباطبایی یزدی و همکاران 413968 گزارش ‏ دی‌اکسیدکرین را کاهش داده و متعقباًباعث افزایش غلظت گاز 
دادند که نوع و غلظت اسانس به‌کار رفته در پوشش‌ها بر نفوذپذیری دیاکسید کربن شده است که اين افزايش غلظت گاز با کاهش ۳ 
نسبت به گاز دی‌اکسیدکربن موّثر است. به‌نظر می‌رسد حضور اسانس همراه است که به نوبه خود می‌تواند روی کاهش فلور میکروبی 
زنیان در پوشش خوراکی موسیلاژ دانه فرنجمشک نفوذپذیری به گاز گوشت گوسفندی نیز موّثر باشد. 

فرتجمشک۱۰ساس زتیان ۰*۵۰ فرتچشک ۵ کتترل ۴ 


فرنجمشک» ۲ 1 ااتس زان - ۳۰ فرنچشک۱۵۰ 1 انس زان * 


۱ 
را 


۰ ِ 
چا 


#شرشیا کلی (:۷۲6: 4 
جوا 
بح 
.۱ 
۱ 
۱ 


دوره‌نگهداری (روز 
۸ 


فرتجشک-۱ !سس زان --و-- قرنچمشی هس کتل ۰+ 


قرنجمتک* ۲ * اساتس زتیان ۰*۰ قرتجمتک-۱۵ 4 اسانس زتیان * 


‌‌ 


ره 


ستافیلوکوکوس !ورتوس (2 
كٍِ ۰« 
بهه بوله 


۹ 


۳ 
1 


۲,0 ۶ 
۱ 


دوره نکهداری اروزا 
1 
شکل 3 - تغییرات باکتری‌های انسرشیاکلی (۸) و استافیلوکوکوس اورئوس (*) نمونه‌های گوشت گوسفندی (کنترل. پوشش‌دهی شده با 
موسیلاژ فرنجمشک. پوشش‌دهی با موسیلاژ فرنجمشک حاوی غلظت‌های مختلف اسانس زنیان) نگهداری شده در دمای بخچال. 
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فرتجمتک-۱:اسانس زتیان --*-- قرتج ری ---- 8 کتکول + 


۰ 
۱۵+ 


15 


ها (۷) 0۶ 1,0) 
۱ 
۱ 
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دوره‌نگهداری (روز) 


شکل 4 - تغییرات شمارش کلی قارچ‌ها (کپک و مخمر) نمونه‌های گوشت گوسفندی (کنترل پوشش دهی شده با موسیلاژ فرنجمشک پوشش 
دهی با موسیلاژ فرنجمشک حاوی غلظت های مختلف اسانس زنیان) نگهداری شده در دمای یخچال. 


فرنیشک-۱:اساتس زنیان 7۰0۳2 فرنجمشی هه کتترل ۳۰ 


۳11 


6 9 


3 
دوره‌نگهداری (روز) 


شکل 5 - تغییرات 011 نمونه‌های گوشت گوسفندی (کنترل پوشش‌دهی شده با موسیلاژ فرنجمشک پوشش‌دهی با موسیلاژ فرنجمشک 
حاوی غلظت‌های مختلف اسانس زنیان) نگهداری شده در دمای یخچال, 


تغییرات عدد پراکسید گوشت گوسفندی نگهداری شده در نگهداری در دمای یخجال افزایش یافت. در تمام تیمارهای مورد 
دمای یخچال بررسی عدد پراکسید در طول مدت نگهداری 9 روز) افزایش یافت. این 
نتایج تغییرات عدد پراکسید در نمونه‌های گوشت گوسفندی در افزايش عدد پراکسید در نمونه پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک 
شکل 0. نشان داده شده است. نتایج نشان داد که میزان عدد پراکسید نسبت به نمونه‌های فرنجمشک- 7 اسانس زنیان» فرنجمشک+ 94/5 
در نمونه کنترل از4() تا 97 میلی‌اکی‌والان پراکسید در طی9 روز اسانس زنیان و فرنجمشک 72 اسانس زنیان دارای شیب بیشتری 
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بود. نتایج نشان داد میزان عدد پراکسید در نمونه پوشش داده شده با 
موسیلاژ فرنجمشک در روز نهم نگهداری 7/1 میلی‌اکی والان پراکسید 
بود که دارای اختلاف معنی‌داری با نمونه کنترل است (0.05>ه), 
مقایسه بین عدد پراکسید به‌دست آمده در نمونه‌های پوشش داده شده 
با موسیلاژ فرنجمشک حاوی غلظت‌های مختلف اسانس زنیان نشان 
داد که نمونه حاوی 72 اسانس زنیان کم‌ترین عدد پراکسید را داشت 
(0>0.05). میزان عدد پراکسید محاسبه شده دارای اختلاف معنی‌داری 
با نمونه‌های کنترل و نمونه پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک 
داشت. براساس استاندارد حد مجاز پراکسید در نمونه گوشت 7 


قرژجمتک-۱اسانس زنیان - و -- 


6 
( 


3 
وره نگهداری (روز) 


میلی‌اکی‌والان می‌باشد. به‌نظر می‌رسد ترکیبات فنلی موجود در اسانس 
زنیان به‌خوبی توانسته اکسیداسیون لیپیدهای موجود در گوشت 
کت را یار تماند: پرخن, قوراکی فشک بان از رد 
اکسیژن به سطح گوشت شده در نتیجه تا حدودی اکسیداسیون لیپیدها 
نیز مهار شده است. اجاق و همکاران 0 نیز علت تاخیر 
اکسیداسیون در نمونه‌های پوشش داده شده با فیلم کیتوزان حاوی 
عصاره دارچین را نیز به فعالیت آنتی‌اکسیدانی نسبت دادند. نتایج این 
پژوهشگران با یافته‌های مطالعه حاضر همخوانی داشت. جوکی و 
همکاران 2014) نیز به نتایج مشابه‌ای دست یافتند 


قرتیجمعرک ----9--- کتترل سته 
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شکل 6 - تغییرات عدد پراکسید نمونه‌های گوشت گوسفندی (کنترل پوشش‌دهی شده با موسیلاز فرنجمشک پوشش‌دهی با موسیلاژ 
فرنجمشک حاوی غلظت‌های مختلف اسانس زنیان) نگهداری شده در دمای بخچال. 


نتایج ارزیابی حسی (رنگ» بو و پذیرش کلی) گوشت 
گوسفندی نگهداری شده در دمای یخچال 

نتایج ارزیابی حسی (رنگ بو و پذیرش کلی) نمونه‌های گوشت 
گوسفندی نگهداری شده در دمای یخچال در شکل 7 (۸ ظ و 46 
نشان داده شده است. نتایج نشان داد که بیشترین زمان ماندگاری 
(پذیرش کلی) مربوط به نمونه‌های فرنجمشک +8 اسانس زنیان, 
فرنجمشک +4/3/ اسانس زنیان و فرنجمشک +78 اسانس زنیان و 


به مدت 9 روز بود. زمان ماندگاری برای نمونه کنترل و نمونه پوشش 


داده شده با موسیلاژ فرنجمشک فاقد اسانس زنیان نیز به‌ترتیب3 و6 
روز بود. از آنجا که اسانس زنیان دارای بوی شدیدی است. مانع اصلی 
برای استفاده از آن به‌عنوان نگهدارنده‌های غذایی می‌باشد. چناچه 
اسانس زنیان در شبکه فیلم یا پوشش استفاده شود می‌تواند به‌عنوان راه 
حلی برای این مشکل استفاده گردد. در این پژوهش پوشش خوراکی 
موسیلاژ فرنجمشک حاوی اسانس اثر منفی بر خواص حسی نمونه‌ها 
کف توفیظ اززیان‌ها بررسی فد اف طاطایی بو و کزان 
1390) نیز به نتایج مشابه‌ای دست یافتند. 
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شکل 7 - ارزیابی حسی (رنگ ۰.۸ بو 8 و پذیرش کلی )) نمونه های گوشت گوسفندی (کنترل پوشش‌دهی شده با موسیلاژ فرنجمشک, 
پوشش‌دهی با موسیلاژ فرنجمشک حاوی غلظت‌های مختلف اسانس زنیان) نگهداری شده در دمای یخچال. 


0 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 8. شمارهل مهر - آبان 1399 


نتیجه گیری موسیلاژ فرنجمشک فاقد اسانس زنیان به‌ترتیب6 و9 روز به‌دست آمده 

در یک جمع‌بندی کلی می‌توان بیان کرد که براساس آنالیزهای در حالی که مدت ماندگاری برای نمونه‌های فرنجمشک +74 اسانس 
حسی بیشترین زمان ماندگاری گوشت گوسفندی مربوط به نمونه‌های ‏ زنیان فرنجمشک+ 74/5 اسانس زنیان و فرنجمشک+72 اسانس 
فرنجمشک+ 9 اسانس زنیان» فرنجمشک+ ۷4/5 اسانس زنیان و زنیان 9 روز بود. به‌طور کلی پوشش خوراکی ضدمیکروبی موسیلاژ دانه 
فرنجمشک+7/2 اسانس زنیان به مدت 9 روز بود. زمان ماندگاری برای فرنجمشک حاوی اسانس زنیان به‌خوبی توانست زمان ماندگاری گوشت 
تمونه؛ کنترل و نموت پوشش‌دهین شاه با موسبلار فرتخمشک فاقد گوسفندی را در دمای یخچال افزايش دهد. 


اسانس زنیان نیز به‌ترتیب3 و6 روز بود. براساس آنالیزهای میکروبی 
(شمارش کلی) زمان ماندگاری گوشت گوسفندی برای نمونه کنترل و 


نمونه پوشش داده شده با موسیلاژ فرنجمشک فاقد اسانس زنیان تشکر و قدردانی 
به‌ترتیب 3 و6 روز به‌دست آمد. در حالی که مدت ماندگاری برای نویسندگان مقاله بر خود لازم می‌دانند که از "بنیاد ملی نخیگان " 
نمونه‌های فرنجمشک +9۵ اسانس زنیان» فرنجمشک +94/5 اسانس جهت حمایت‌های مادی و معنوی در اجرای طرح پژوهشی دوره پسا 


زنیان و فرنجمشک +762 اسانس زنیان»9 روز بود. بر اساس تغییرات دکتری: | جایزه ضهید جمران) صمیماته تشکر و قفرداتی قمایند: 
عدد پراکسید زمان ماندگاری نمونه کنترل و نمونه پوشش داده شده با 
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مههازما ۹660 ۳20۲ 0ع2]ظ۲۱2 0۶ مون] 20172(۰) ۱۷۲۰ ژواجامط۱۷]0 ب۸ه ۱۷۲۵۲۲۵2۵۷1 ,۳۲ ۷22701 ,۳ 01تطقده ,.ظ متصصطحطاطهظ طم0ع112خر 
صز ۴عع ۵۶ صمزعصماه مفنا عامطو من ۵ لهتاجمعوم فممامم۲هيع صتطاممه ده 0مهتمهمعص1 عمتجم فاطتلع 0۷۵1 2 و2 
.15-6 94:5 ,وه آر6 ۸۷۹۵۵۲۵۱۱۵1 1۱01062 ]۵ 1۱۵۱۵۵۱۵ 0۲۵8۵26۰ 2612160 ۲۵1۲1 

ص۱2( 20170(۰) ۱۷۲۰ ,زا۱۷0۵ عک رب .9 ,۷۵۲)۵2۵۷ وی ,۷۲ ر10۵[2 ۲۱۵۹21 ,.۲ رت تقو و.1 .۲ رن22 ۷ ,.ظ رتصعطهطاطه ظ 1220 خر 
2٩06018. 2006‏ 21621 010عظ۲۱ مه ههتصملمم رهم مصصمی مه ممتامهتاه گه ممتاهممتصتانن0 :عهه1 مه 9680 ۳2۵0۲ 
68-۰ ,155 ۳۲0۵۲ 

ولو 22 همهممرجومی مام[0ظ:۲ 20170(۰) ,۸ بلطاطامط۱۷0 ی ره .9 ر۱۷]۵۲]222 ,.۲ بت‌تطقطه و.؟ .۲ م۷۵22 و.ظ متصهطعصاطهظ 11220 
۷ 20204 21 تصرمد روژوم‌مهع مطاهم لمزمامتمنمه ۵۶ وم‌تصصهدول ممتاهلنا00۵ ممع 0607 متطاعصم‌تاهآم۲ 0۶ مادم تاوع۷ط1 10۲ (ه۳) 
37-0۰ ,105 مواعه۵۵ ۴۵۱/۱۵ ۱۸۵۵۵۵۵ :۵11 ل2زاجمووه م«مههصه1 ممتصتداجم وعع‌ناه معط صا معتاوزتمامهتقده 
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تمد :ممهاژمته 56۵0 ۲۵0۵6۵۵۵ ۵//۵۱۱۵۱۸۵۵) باع‌صهاده من 2018(۰) .۵ ه ر۳۵۵۱201 تقو عک ر.ظ متصصطحطاطهظ طم0ع12خر 
۵ ۲۱۱۲۵۲۱۵۱۱۵0۲۳۱۵ 06615۰ ده عصتادم ع1ان0ع ده ممتاهلدنه ما مه تاه لمع1عم1۵۱ه راطوله۷ عملنامعامصط بصمتاتده رمع 
882-۰ ,114 ,۷۵۵۵۸۱۵۵۵۵ آمعنو 5۱۵1 ]0 

621 .965.33 ۱۵0800 ۳۵۸5 0ج2 ولژن ۵۶ مباله ۷ ۴۵۲۵7۵02 .2002 .۸۵۸۵0 فافتصم لمعلا رلمم لهته0۵ ۵۶ ممتاهآهنووض 
.تمه لهعا هه لمه0۶ ۵۶ ممتاهته۸۵0 :۱۱۶ معمع‌صنطعه ۷۷ .رصلهء ط171) فلورلفمه ۵۶ ۷۲6005 


0ص (2متصصمطمماوط ,(2003) م2 بتلقتع]۷ ی و.ظ وتعاو۲0 و.ل مل002105ظ وت مظ0786070ظ .۷ بتا1110062 ر.ل م2808 ریک ,۵ 
۰ تهج له تصفام . لقصتمتعص ‏ جه .رما ها ماهااعهق) ومعالاه ‏ ۵۶ فتورلقمه . لههتعممزه 
640-9۰ ,(10)8 ,۲0۱/۵۴260161 

06 ماهتاجهموهه صتمامتم بز۵ ۷۷ .2014 ۷ رتطق1 01اه جع ,۷۲ .6 رطعهژن ریق نفک ,ی رتصمااهو رب رتمه2عک رک مصهتطوظ 
.1231-6۰ ,(38)3 هه و۳۳06 0۵۴۳۵۵۵ ۱۵و .۵ لوتاصعوعی ومحصعصصت طذ ۳ 0م2001۷72 از 

من ماممتاه ۵۲ ممتازدممرصمن لهعتصصمد معط ۵۶ مموزندم‌جهم 2005(۰) ٩.‏ .1 رتمزتتهن عک ر.ظ مطم‌فلاهلن) رگ ر021061) و) ,۳61861701 
۷۵۲ 0۲ ۲0ههاه داععه۷ ممتامدان 1 نامیاه هه ممتامانه اهه۷ ۵و 2600160 هملمها 12061111012 متتفلاماناه 
3076-0۰ ,(53)8 ۵ مو 0۱۱ ت۸۵ ۵ آمیرول .صمناعحتای امصقطاه 709۵ 0۲ 

۵ ۱۵۱1121/0۲ ۱۷۲۵0۵۵0-200 ,(2005) بخ ۷۲ ,ما09 امن عک رب بهالمهع9101 منک ۷۲ ,۵۲00) رنه ,ماقم و.ت) .2 ,۳۱0806016 
459-6 ,(6)4 ,ععزعه] 661۳0 ۱۱۵۲۵۲۳۱۵ 6 56۵۱۱6۵ ۳۵۵۵ 1۱۱۱۵۷۵/۷۵ .)ص226 ۲09121تصتاصه عح محه/ه۱۹02 ععتصتداومن مات 

۰۵ ها طمهمتوم2 لهتمجمع ۸ ,(2003) م۲ روته۱۱601 تک ویک ,۷۲ ,۵۲90 وب م۵۵172272 ریق ۷۲ ,۱00116 11 ,.ت) .2 ,۳۱08060۲6 
۱۱۵و .عصمتای‌ناجم2 عصتعوه020 1000 10۲ 060معاصاً عحصلی مامامللهبو ب«تطونط هم عفمعاه: کصععه لمزمامم‌تصتامه مطا 
97-۰ ,(90)1 ,6۱6۵56 007۵00 

تمعن ماه متام تامعمصا تمزطامعز۱۷ 2004(۰) ,۷۲ رفهعتا۲۱ عک .لگ باع۷۵010 ی رنه رل ,لماعت ما بفع ت02 
8 4۶ ۹6۵766 ۳۲۵۵ 177۱0۷۵/۷۵ .1116 گامطه فلا هن فاعتلميم تقعصه لهزتعصصصرمی صاً 1۷۲۳۵ 600 26 عصل9و2۲۵۵6 
.451-۰ ,(5)4 ,عهآع 1661:7010 

عصنام‌صهو .2 ۲0005 صاً فمصونصهع :۱۷۱۱۵۲۵0 .0۴0۵09 ممتاهمزمعم٩‏ همع ما۵زمامعنا مه ممتکدتصصصمی لهممتاهمماما ,100۷۲91 
,10۲0010 ,۲۵95 10۲0۵60 ۵۶ ب«الفهتندنا یلع 220 رفممتاهه‌ناممه ملعم هه ومامتمصنر۳: ولمم ل2منع۱۷۲1۱۵00۵1010 ۲۵0۲ 
۰ ,020202 

فص ماطاتع ممه‌المناه 660و ومصتیان 0۶ ۳۲6۵۲ .2014 .۱۲ رلمه1622 ره رتکلع۵0مک رنف م۷1010222۷1 و.۳.1 ۷22 .۷ ,کلتا0؟ 
.اما ام «مطاصنح 0عاحتمونه: ۵۶ حمتقجمه مفنا کامطی وم ۵ لهتاجمووی مصصوطا زم مصقععته هد 106010۵01۵1۵0 
68-۰ :۱4۰ «وماهارا۵ ۱۱۵ ۵۴۲۵۵ ال ۲۱۱۵۳۱۱۵0۱۱۵ 

۰ 0 مطنمه)۱م۵2 متعدامدمصاه 014160مصظ اه تفتاجهاهم بان 4هج مزع ۸ *عمزمع طها ور ۷۷۲۵۲۵ .2008 ,۷۷۰ :> ۱۷۲0۷1 
413-۰ ,80 ,0۵66 ۱۵۵ 

160 ۱۵7 2 ۵ ممتامتالهه مه اصممرم1۳۵۷۵10 .2010 ,9.۷۲.۲۲ رتطلمکع۲۱۵ وی ر5222۷1 .۷ رهم62 ,.. مطعدز0 
-161 :(122)1 0۵۵ ۲۵۵0 ۷۵۵ ۱۵9۷۵۲0 «اتصتاکد م1 طه آز۵ تهتاجمعوه صمحصصقصصته هه صعوماتطه من فققظ ال 
166۰ 


۳( 3 ۰ ۷ 200 56۵66 ۲۵۵۵ مونیه:] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 9 لجصرسه [ تجعوعع[ 
جلد 6. شماره 4. مهر - آبان 1399 ص. 394 -383 یه 383-4 ۳۰ ,2020 0۷ -066 و4 .0 ,16 ۱۷۵۲۰ 


ساصوا موم 0 ما۵ هه ا0قص۵و 20 اتمه واهاماممنصه ۵۶ ۲۱۲۵۱۵۵۲۵۵ 
0 6۳۱/۲۸ ۱۷۱ )ناهن ۱ ۱۵۵۱۵۵۵ 5660 ۱۵6۳۱/0۳۵ 56۱/۵۱۵۳۵ ۱۷۲۱۵۲ 
۵۸۵ ۲۵۲۲۱۵۵۲۵۲60 21 «0تعصهای ۱۸۵ ۶(عطو م6 (ز0 اهتاصعععم 


خزتافطی ۲۰ ۲۰ تصقطهواطظ طم0معنام .ظ 


۹6061۷۵0: 3 
(00000: 4 


,001)201 204 رهمتام‌نا ۵ج عصتیال ممهلزهمو لمزمامعنص مه لدتصصعصل موتعهصنا فاعتالميم امعم هه بهع خممتا 000ص 
5 01 [00012ووع 224 دامهتاه لفط همه ممتصتداجمی فعصاهمی ماطتهع لهتمام‌متستامه ,عمتام‌صنعممی هه معهتماه 
و مملزیمطهممواهم مها .عصتمی‌اممم مامام22م1۵0ه و۷تاع2 ۵۷۵ روتوم م6 0عوا پرلاصمتتتت میج 4صه فاتهصهمط منامتنه۷ 
0 و27 عمط .عصمان م1 غامد ه م10متجر صرح فعصتاهمی ماطاتهع مفهه‌ترط12 م6 وماهلصهه 0ممع «الفتاصماوم وج 00۲60تقجمم 
۵ 64 زنوه (نظن)) له لمتامهوهه هام0 0۵۳۲ 01 ا0ع1له لهتاصعامم عمط عصنصهعومم عتبااحعهاناً معط صا مع‌هم‌تهعوع۲ 
6۰ 66۲2110۴8 ۲۵11 عصتییل حاصصقا ۵۶ م1 ۶امطه 4صه بنلدتان مطا مه فمصتادم ماطاتع 0ععد (918۱۷۲) ععمله‌بمط 9660 016/0۳۵ 
۵۵ وطتاه0 601016 ٩1,6۷۲‏ 102060 رن ۵۶ امعه «یمازطاتطصا عط) عاهع‌تامع۷ص1 ما 10۲۵ع۲عظ) مه بای ونط ۵۶ ۷۵ 0۵[6010 16 
٩۱0۲22 ۰‏ 0010 عمئیتل طصعا ۵۶ معمازممه لهنطاممنصه 0صه ممتاهل00 11010 


عاصان .صمنامدتان ماهس ام ممتونا 6605و عامظ مهم 0مامهتاره و۷2 ۷۲فنله ,بای ونط ما :05مطمجصه م0صه ولهنه)۷]۲2 
40 ۵۱11260)و 0۶ نله 100 ص1 80 جعع1۳7 0۶ ع 0.1 هه 91,1۷۲ ۲۵0)60ه مطا ۵۶ ع 2 هد وونل رها 0ع0۳۵۵2۲ ۳۵۵ عصتادهع 
0 .1 ,1 ,0 26 صمتاناامه (ص او 96 60 20060 مه میرن رولته7تع۸ .ظ 2 1۵۲ 2]60عظ هه 60اه مه نادنم مق ۱۷۷۵۲۵۲۰ 
متاومع ۰1۳6 .وعم‌نرو ححصق1 ۶م عکن-1اعطو مطا ع‌صنل‌هماه 10۲ عماجم امزطام۲متصتاهه مه قح 0عوبا م۷۵ ممت)نتامو 0عصتفاه0اه عطا 20 ,266 
مباصتام 090۲000۵ متصتامی ۷1201 لقاما) لهمزع0ا0م1ها100ه ۲۵۲ «۵016211زتهه 22172700 هتم وقام‌صصعو اقا 0عهم6 مط) 200 
,60101) 0021201001151165 56060۳۱۷ 20 ورام 0ص مباله۷ م10«متهم) تمد ررتعص مه ماه همع مامتا ام 6و0و۳ 
26000)20111017(۰ 0۷۵۲۵11 20 تم۵0 


,00۳۲6۵ 160 + ۱۷صرا9 مهعتهط روم 3 بط حاصصقا ۵۶ م1 اجه آهزمام‌متصه مه 0ع0هصمه ۷اه خصمزمعی‌کنل 20 فااناعع۴ 
,02۷5 6 200 ,6 ,6 0 حاصتقا مطا ۵۶ صمتقصمی م1 عامطو کصمم‌لتصمنو 2 ما ۵0)[ناوع۲ ین 270 + ۷(صا9و 220 من 1.590 + ٩1,9۷‏ 
صح و2 مممتاعصن؟ عصتادمی عاحا0ه طمز-ظ عطا )قط) میهتامجمصعل فعلنافع: م1 ,ومامصعه آمتاجمع عطا م6 ۵0تهم‌ممه قه بله۷ ۲۵5۵6۵11 
۵6 .1.0 ب0201011 ملصممام ده رون متصامتمح مه )صم)۲ممرصا مج ۵ همع مط وعتصنا محصتت صا رصم مها و0 
606 0026 50۱7۵۵0 والناععز م1 .عممت‌تلجمی ملصامتمه تمل‌صتا مهقلژهمو حاصصها عم مطا ت۶۵ ماطتفمممروع: پرلصتفو میم ممنطه روعام‌ع0و 
عمط اقطا 90/60 تفع م1 ,0متاجمی فطا صقطا به10 وه من ممتمته‌اوم فعام‌جصهه مه ۱۷صناه طاذ< 0عا2هه طصصق1 ۵۶ 2۳۱ 
٩00۲۵۵26, 0‏ ۵60 ۲عع ۲۵1 ۵۶ درد 9 همتییل مالععهع ده معط 9۰7 ۲۵ 0.4 مرم 0عوهععص1 مامرحصقه آ0تاجمی فطا ما فناله۱۷ ۵۵۲006 
اصهاناعع۲ م1۳ .ممتاهن0 1۱010 تحعص مط 10۳۷6۲۵۵ رلاوم)تصمدط عمتاندمن 000۵-1020860 ۶ عون فطة ,ول‌بتای دنط ۶ه عصتصظ عطا ۵ 
0 ما نصا مه ممهانممه لقزطاممنص ممنوومتممرنی طمبامعط حاصها ۵۶ 114 عامطو مه ۷۵0مرص برلادم‌کنصمصه عصتلدمی مامانهم 
کااً 060صجمن لمح اقا معط ما ومتافتهادهطه طتلفتان 00مع 0عصعتوهه ن0ن 20 عصتصته‌اممه عصتادهه عمط .ممتاهلنره 
,116 ط10ه۲مع نت۲۵ 


۷۲۵۵26 ,م1۶ امه ,ماله ۳۵۲010 رفصتاهمه واطات۲0 :1۵۲۱۷۵۲۵۵ 


۵ 204 016066 انمض ۵۶ هلنمه۲ ررعوماممطمع] ۰ 4ج معصمام ۳۵۵۵ 0۶ اصمحانهو0ن1 ,۳۳۵0]6950۲ اصمادتودظ .1 
رتصهعه۱ ۱۷۱۵0۱ رصهاوم‌مباطکا گم راصنا ومم‌سام وم لمستدا 4صه ومعممژه و امسانهتتهم رعمامصطمع ]1 
وه ۳۵۲000۵ اتمه ۵۶ طلنمج۳ برعمامصطهع ]۰ 20 وممم 5 ۳۵۵۵ ۵۲ اصمصصانهو0ن1 ,۳۲۵]65501 .2 
۵ ,۱۷۲۵۸۳۳20 ,2 وه]۷ 

(26.1۲.ظ جروج ۵ حم21122.ظ :تفص تمطتم مصتق‌ممموع۲من -۶) 


